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Essai de fabrication de viande hachée congelée, · · 
Présentation « rosbifs », pour les besoins de l'armée. 
Point de vue bactériologique 
par F. LEBERT 
L'A1mée qui doit se plier aux servitudes de l'entretien d'appro­
visionnements de sécurité a depuis longtemps fait un large emploi 
de la viande congelée. A par.tir de 1945, en raison de la supériorité 
ü1discutable des viandes désossées congelées en caisses (1] [2], 
ces dernières ont pris le pas sur les Yiandes congelées en quartiers. 
On a longtemps distingué deux catégories ( 1) de « viandes désos­
sées congelées » en fonction de leur utilisation culinaire : d'une part 
les viandes « à rôtir », d'autre part ]es viandes « à bouillir ou à pré­
parer en sauce ». Or ces dernières ont souvent fait l'objet de critiques 
de la part des consommateurs qui leur reprochent une teneur rela­
tivement importante en déchets (graisses, aponévroses ... ), plus 
particulièrement quand il s'agit de certains morceaux provenant 
du quartier de devant teh; que : poitrine, plat de côtes, collier, etc.�. 
Pour éviter ces critiques il a paru intéressant à l'intendance d'é 
procéder, à titre d'essai, à des fabrications partielles ayant pour but 
de présenter sous une autre forme les morceaux « à bouillir »jugés à 
l'utilisation les moins satisfaisants sous la présentation classique. 
Pour ce faire, les morceaux les plus difficiles à débarrasser, au cours•de 
la fabrication, de leur excès de graisse et de leurs aponévroses de 
constitutions sont parés aussi con venahlement que possible et 
finement hachés. Le hachis ainsi obtenu est pétri sous vide et poussé 
.. mécaniquement dans un filet sous un emballage plastique cylin­
drique et étanche de façon à former un « rosbif reconstitué ,, de 
2 kg environ. Les cylindres ainsi obtenus sont immédiatement logés 
·en caisses de 25 kg net, soumis à la congélation rapide, puis trans-
(1) Les premières notices techniques régissant ce type de fournilutes 
prévoyaient une troisième catégorie de viande - <c la viande hachée n -
livrée en boyaux naturels ou en paquets sous cellophane, dont la fabrication 
n'a pas été poursuivie en raison de son instabilité. 
tint • .-\c'nd. \(·I. - Tome\\ \Ill (Nm·cmhrl' 1960). - Vi;:;-01 Frt>rr,s, li:clil,,urs. 
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portés et stockés sous régime de froid en attendant leur utilisation� 
Ces rosbifs hachés peuvent être : soit rôtis au four après avoir été 
déba!'r.assés de leur enveloppe plastique, soit étuvés dans �.l'eau 
bovi.11!1,nte �. « à l� nage n - dan.s Jeur emballage étanche . en rilsa,n, 
soit grillé� sous forme de « steak� ,>; après découpage en t��nches de 
la masse de viande. 
Les fabrications d'essai, réalisées au cours des trois premiers mois 
de l'année 1960, ont porté sur 200 tonnes environ, soit un nombre 
approximatif de 8.000 caisses (une faible partie seulement des fabri­
cations a été réalisée avec incorporation d'assaisonnement - sel et 
épi�es - au moment du pétrissage afin de ne pas encourir le risque 
d.'une contamination supplémentaire). 
A. - R1L\l.IS:\TION DU PRODl'IT. 
Laréalisation industrielle de ce produit a conduit à établir : 
· ·- une fiche technique dans laquelle sont décrites les condition& 
JYarticulières : 
- de fabrication : définition du produit, type de viande, 
mode de coupe ... ; 
- de réception : examens bactériologiques et chimiques; 
une anne:re à la fiche précédente où sont indiquées les conditions 
qu) doivent présider à l'agrément de la chaîne de fabrication ainsi 
que.la façon dont il convient de conduire Je travail, la fabrication et 
ia congélation. 
, D� même que pour tous les produits à base de viande destinés à
J:A�mée une équipe de surveillance composée d'un vétérinaire mili� 
taire et d'un officier d'administration est chargée d'assurer un con­
trôle permanent des fabrications de l'abattage des animaux jusqu'à 
]a congélation du produit fini. 
l. - Contrôle bactériologique. 
· ·En raison de l'instabilité de ce produit manipulé et des risque·s 
inhérents à son mode de fabrication, il a été prévu un contrôle bac­
tériologique méthodique dont les résultats conditionnent l'accepta� 
tion du produit, son refus (présence de germes pathogènes) ou 
Parrêt momentané des fabrications pour désinfection complète de 
]�chaine (présence en quantité excessive de germes entériques ou <l�
germes aérobies mésophiles). 
COMMUNICATIONS 
a) PrélèCJenients. 
Pour permettre ce contrôle, des prélèvements sont efîectués ino­
pinément à intervalles réguliers ou plus fréquemment lorsque le 
vétérinaire chargé de la surveillance des fabrications le juge utile. 
Ce dernier prélève un échantillon constitué par un rôti conditionné 
entier au moment où s'efîectue la mise en caisse. L'échantillon est 
identifié, congelé, placé dans un emballage isothe1'me et acheminé 
sur le laboratoire de contrôle, à savoir le laboratoire interrégional 
des Subsistances le plus proche, où il doit parvenir en 24 à 36 heures 
au maximum. 
b) Normes bactériologiques. 
Compte tenu des travaux publiés par BuTTIAUX et MossEL [3] 
et par VERGE, PANTALEON et al. [4] ainsi que des résultats obtenug 
dans notre laboratoire lors d'expérimentations antérieures, les 
normes suivantes ont été retenues pour les viandes hachées fabriquées 
dans les conditions énoncées aux chapitres précédents (1) : 
J. Gennes pathogènes 
1.1. � Salmonelles: absence (poids minimum de l'échantillon 
destiné à cette analyse : 10 g). 
1.2. - Staphylocoques possédant une coagula._(je posÙÏ<-'e : absence 
dans 0,1 g (un décigramme) du produit. 
1.3. - Germes pathogènes autres que ceu.x dé/ inis ci-dessus et 
to.rines microbiennes : absence (poids minimum de l'échantillon 
destiné à cette analyse : 10 g). 
Nota : La recherche de ces germes ou de ces toxines (1. 3.) n'est 
pas effectuée systématiquement, l'opportunité de la mise en œuvre 
des techniques destinées à ces recherches est laissée à l'appréciation 
du chef de laboratoire. 
('l) Ces normes des« viandes hachées »préparées en usine sous surveillance 
s'entendent en réalité soit: 
- pour des produits frais venant d' ètre fabriqués. 
- pour des produits refrigérés dès leur préparation el maintenus sous 
régime de froid entre 0° et + 2° C pendant une durée au plus égale à 48 h. 
- pour des produits congelés dès leur préparation et maintenus sous 
régime de froid à une température ne s'élevant pas au-dessus de moins douze 
degrés C ( moins six degrés C pendant une courte période). 
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I 1. Gennes tests de contaminations entériques 
2.1. - Escherichia coli : absence dans 0,01 g (un centigramme) du 
produit. 
2.2. - Welchia (Clostridium) perfringens: absence dans 1 g (un 
gramme) du produit. 
I J J. F lare totale 
3.1. -- Flore aérobie rnésophile totale : moins de 500.000 (cinq cent 
mllle) germes par gramme de produit. 
Afin d'uniformiser les techniques à employer dans les différents 
laboratoires des Subsistances, normes et énoncés des techniques à 
mettre en œuvre pom le contrôle de ces normes ont été codifiés dans 
des fiches de laboratoire destinées aux chefs de ces établissements. 
c) Résultats des analyses rle contrôle. 
Au cours de la période qui nous intéresse trois usines que nous 
appellerons A, B, C, ont assuré sporadiquement des fabrications de 
rosbifs hâchés. L'usine A était alors la mieux équipée. Le laboratoire 
interrégional des subsistances d'Angers a contrôlé les échantillons 
èrt provenance de l'usine A et B, celui de Lyon les échantillons en 
provenance de l'usine C. Les Vétérinaires Commandants Parlebas 
et de Saint-Aubert, respectivement chefs de ces laboratoires, ont 
effectué les analyses bactériologiques de contrôle. 
De l'usine A sont parvenus à l'analyse tO échantillons : 
- aucun échantillon ne contient de salmonelles ; 
- cinq des dix échantillons contiennent E. coli au dg mais un 
seulement au cg. 
- aucun échantillon ne contient de staphylocoque coagulase+ 
au dg; 
- la flore aérobie mésophile ne dépasse .pas en général 3.105 
germes par gramme sauf dans un seul cas où elle atteint 1.106• 
La qualité de la fabrication a été jugée bonne dans l'ensemble 
pour l'usine A. 
De l'usine B sont parvenus à l'analyse 3 échantillons : 
- aucun échantillon ne contient de salmonelle ou de staphylo­
coque ; 
- les autres normes (coli et germes totaux) ne sont respectées 
qu'à la limite ou même dépassées. 
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Chaque constatation de dépassement des normes a donné 
lieu à un arrêt des fabrications et à une remise en état de la 
chaîne de fabrication. 
De l'usine C sont parvenus à l'analyse 7 échantillons: 
- aucun ne contient de salmonelle ou de staphylocoque, 
- les autres normes sont respectées sauf une fois en ce qui con-
cerne E. coli et quatre fois en ce qui concerne le nombre des germes 
aérobies mésophiles qui n'atteint cependant qu'une fois 1.106. 
La fabrication est jugée moyenne. 
L'examen des résultats obtenus lors du contrôle de laboratoire 
effectué sur les échantillons provenant de l'usine la mieux équipée à 
cette époque montre que quels que soient les soins apportés à la 
fabrication il paraît difficile d'obtenir un hachis contenant moins de 
100.000 germes par gramme. Etant donnés les soins qui ont été pris 
pour éliminer toute souillure au long de la chaîne de fabrication et 
compte tenu du fait que la viande utilisée est pratiquement ami­
crobienne dans sa profondeur au moment de l'abattage, les germes 
contenus dans le rosbif haché ne peuvent pratiquement provenir 
que de l'introduction dans la masse du hachis des germes de surface 
apportés sur la carcasse lors des opérations d'habillage. 
Afin d'améliorer les fabrications et à titre d'essai il sera procédé, 
lors de nouvelles fabrications, à la mise en œuvre de la technique 
employée dans tous les grands abattoirs industriels de République 
Argentine comme opération finale de l'habillage, à savoir le lavage 
de chaque demi-carcasse au jet avec une eau contenant de 3 à 4 g de 
chlore par mètre cube, suivi d'un essuyage avec un chiffon stérile 
changé pour chaque pièce. 
d) Exanicns complémentaires. 
Analyse bactériologique des épices : la flore microbienne aérobie 
et anaérobie mésophile et thermophile de ces produits est abondante 
et variée. A défaut d'installations permettant d'obtenir leur stéri­
lisation par voie gazeuse (oxyde d'éthylène) il a .été demandé aux 
industriels assaisonnant leur viande hachée que les épices employées 
soient, préalablement à l'utilisation, conditionnées en boîtes métal­
liques et chauffées à l'autoclave jusqu'à stérilisation. 
- Analyse bactériologique des filets de conditionnenient : les résul­
tats obtenus lors de l'analyse de plusieurs échantillons de filets de 
35 
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conditionnement tels que livrés par l'industrie ont fait apparaître 
une forte teneur en éléments microbiens : 
Germes aérobies mésophiles ................... . 
Germes coliformes ........................... . 
Escherichia coJi ............................. . 
Germes anaérobies sulfito réducteurs ...... . .... . 
Germes anaérobies divers non pathogènes ....... . 





Dès le début des fabrications il a été exigé des industriels que ces 
fllets soient stérilisés à l'autoclave avant utilisation. 
- Analyse bactériologique des sacs plastiques : Les analyses 
effectuées sur plusieurs échantillons de sacs plastiques (paroi interne) 
ont permis de conclure à la très faible pollution de ces matériaux, 
soit en général moins de 1 germe par centimètre carré de surface 
avec absence de germe pathogène ou entérique. 
- Analyse bactériologique de diCJers échantillons de CJiande préleCJés 
au cours de leur cheminement le long de la chaîne de fabrication 
(usine A): cette expérience, due à l'initiative du vétérinaire aspirant 
Paris alors en surveillance dans l'usine A, avait pour objet de déter­
miner les variations de la population microbienne au niveau des 
morceaux de viande servant à la fabrication en fonction de leur 
point de prélèvement sur la chaîne. Le morceau sur lequel a été 
effectué le prélèvement était un collier. Les divers points de prélè­
vement ont été les suivants : 1) salle de désossage ; 2) tapis trans­
porteur ; 3) après passage sous la batterie de lampes germicides ; 
4) viande après hachage ; 5) viande après pétrissage sous vide ; 
6) viande hachée dans la presse ; 7) viande hachée à la sortie du
poussoir. 
Les résultats obtenus au cours de cette expérience sont les sui­
vants : 
- Aux postes 1 et 2 les pollutions s:mt id en.tiques : 1, 7 à 1,3 105 
germes par gramme et absence de E. coli ou anaérobies sulfitoréduc­
teurs dans 0,1 g. 
- Au poste 3 (après action des rayons UV) on note une dimi­
nution sensible du nombre des germes : 2,5 104 germes par g. 
- Au poste 4 (hachage) on note une légère augmentation du 
nombre des germes : 6 104 par g. 
- Aux postes 5, 6, 7 le nombre des germes est passé à 2.105 par g 
et à partir du pétrissage on note la présence de E. coli au dg sans 
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qu'il soit possible de mettre en évidence d'anaérobies sulfltoréduc­
teurs (1).
Cette expérience montre qu'il est possible de conduire une fabri­
cation de viande hachée sans augmentation importante du nombre 
des germes (1,7 à 2,5 105 germes au g) entre le début et la fin de la 
chaîne. On doit cependant noter des contaminations légères se tra­
duisant, à partir d'un certain point, par l'apparition de E. coli dans 
un décigramme de viande. 
B. - Utilisation du produit. 
Si le stockage des << rosbifs hachés » ne pose pratiquement aucun 
problème du point de vue bactériologique grâce à la continuité de 
la chaîne du froid, leur utilisation par la collectivité militaire est 
délicate en raison de leur fragilité après rupture de la chaîne du 
froid, c'est-à-dire pendant la période qui s'écoule de la linaison à 
l'utilisateur jusqu'à la cuisson. 
Pour réduire ces risques une instruction technique concernant 
surtout le transport, la distribution et la mise en consommation des 
rosbifs hachés a été difîusée aux difl'érents échelons intéressés. 
En ce qui concerne l'utilisation, l'attention est particulièrement 
attirée sur le fait qu'en atmosphère ambiante et dès que la tempéra­
ture à cœur de ces viandes s'élève au-dessus de + 2°C leur stabilité 
devient aléatoire, c'est pourquoi, en Afrique du Nord notamment, 
l'utilisation de rosbifs hachés ne peut être envisagée que pour les 
unités disposant d'appareils frigorifiques, à moins que la prépara­
tion culinaire puisse suivre de très près la sortie des chambres froides. 
Si les unités sont dotées d'armoires frigorifiques (0 + 4°C) les 
rosbifs doivent y être placés dès leur livraison et jusqu'au moment 
de leur utilisation qui doit obligatoirement intervenir dès que se 
manifeste une exsudation marquée (remarque uniquement valable 
pour le cas des rosbifs dans lesquels il n'a pas été incorporé d'assai­
sonnement au cours de la fabrication, comme il sera indiqué ulté­
rieurement) et au plus tard avant 48 heures de stockage temporair·e. 
Avant de difîuser ces dernières instructions il a été procédé au 
laboratoire à des contrôles bactériologiques destinés à vérifier la 
(1) Les analyses bactériologiques relatives à cette experien1:e ont été� 




























stabiJité du produit entreposé à 0 + 4°C. Dam ce fait deux rosbifs 
hachés. crus, non assaisonnés, de 2 kg envjron chacun, conditionnés 
en sac pJast ique , sont sortis de l'ambiance -12°C et entreposés en 
réfrigérateur, l'un à +2°C et l'autre à +10°C (compartiment très 
é]oigné du freezer). Les essais effectués ont eu pour objet de noter 
]es variations de la température à cœm a insi que ]es modifications 
or·ganoleptiques et bactérfologiques du produit. 
a) Variation de la ternpérature à cœur.
Au eoms de cet essai la température à cœur a varié comme indi­
qué t·i-dessous par les courbes de décongélation des rosbifs pJacés 
respectivement à +2°C et à +10°C. 
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b) Variation des caractères organoleptiques.
Les caractères organoleptiques des rosbifs entreposés ont varié 
�omme suit (rosbifs non assaisonnés) : 
Rosbif 1 placé à + 2oc ; 
jour J : non décongelé de 10 h à 18 h ; 
jour J +1 : décongelé à 12 h - aucune exsudation ce 
même jour; 
jour J +2 : exsudation légère (produit présentable) ; 
jour .J +3 : exsudation anormale mais produit non 
altéré. 
Hosbif 11 placé à + 10°C ; 
jour J : non décc;mgelé de 10 à 18 h ; 
jour J + 1 : produit décongelé à 8 h - début d·exsuda­
tion à 10 h - exsudation forte à 18 h mais produit 
non altéré. 
c) Variation des caractères bactériologiques :
A compter du deuxième jour de l'expérience, c'est-à-dire du 
moment où la viande est décongelée, et journellement jusqu'au 
cinquième jour, un prélèvement aseptique de 50 g effectué sur cha­
cun des rosbifs est soumis à une analyse bactériologiqut>. Les 
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Nota : il n'a pas été trouvé de E. coli dans 0,1 ou 0,01 p: de p1·ûd11it 
au cours de cette expérience. 
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De cette série d'essais il résulte : 
- qu:un rosbif haché sortant d'une chambre froide à - 12°C 
(température à cœur -12 à -13°C) et placé dans un réfrigérateur 
à la température de +2°C peut être stocké au plus 72 heures (trois 
jours entiers). Passé ce délai l'exsudation (quand il s'agit d'un ros­
bif non assaisonné) est telle que le produit devient organoleptique­
ment inutilisable sans être pour autant altéré. 
- qu'un rosbif identique placé dans un réfrigérateur à + 10°C 
peut ètre stocké au plus 30 heures pour les mêmes raisons que 
ci-dessus, 
-- que dans l'un et l'autre cas, alors que la consommation n'est 
plus possible pour des raisons d'ordre organoleptique (exsudation), 
]e produit est encore stable du point de vue microbien (mème teneur 
mir'l'obienne que le premier jour) et le demeure certainement 
24 heures de plus. Passé ce délai la flore aérobie se multiplie lente­
ment. à + 2°C et beaucoup plus rapidement à + 10°C. 
A noter que l'expérience a été effectuée dans des conditions 
sévères puisque journellement chaque rosbif était sorti pendant 
quelques instants du réfrigérateur pour permettre la prise d'échan­
tillon nécessaire au dénombrement microbien. 
Une expérimentation du même ordre, actuellement en cours de 
réalisation, mais portant cette fois sur un « rosbif haché ·assai­
sonné », donne des résultats pratiquement identiques du point de 
vue bactériologique ; par contre le critère <1 exsudation » qui avait 
été donné initialement comme indicateur de la limite de conserva­
tion ne semble plus pouvoir être retenu, en efîet les rosbifs salés en 
cours de fabrication ne laissent pour ainsi dire pas exsuder de suc 
musculaire au cours de la déconglation, vraisemblablement en 
raison de leur teneur en sel. Pour ces derniers on devra donc respec­
ter strictement les temps de conservation sans se fier au deuxième 
eritère. 
C0Ncu1s10Ns. 
De cet essai tenté par l'intendance il résulte : 
- que la fabrication de viandes hachées congelées répondant à 
des caractéristiques bactériologiques déterminées est possible. 
- que la qualité bactériologique du produit ne peut ètre assurée 
<JU'au prix d'un contrôle constant des fabrications. tant par une 
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équipe de surveillance en usine, que par de fréquents examens de 
laboratoire. 
- que ]es conditions d'utilisation d'un te] produit doivent être 
nettement définies et sérieusement tontrôlées. 
(Laboratoire de Jlicrobiologie, 
Inspection Technique des Subsistances). 
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Discussion 
M. SotiLIÉ. - Il nous a été donné d'assister, et mème de di1·iger, une des 
expériences qui ont précédé celles auxquelles vient de se référer M. LEBERT, 
par conséquent ce à quoi je fais allusion n'a pas été mentionné , et n'avait pas 
à ètre mentionné dans sa communication. Cet essai nous a amené à diverses 
constatations qu'il est utile de rappeler ici. 
Les normes qui ont été fixées par l'inspection Technique des Subsistances, 
normes bactériologiques, qui permettent l'acceptation ou le refus d'une 
fabrication entreprise pour le compte de l'armée, n'ont aucun équivalent 
dans la réglementation sanitaire civile ; de sorte que si les constatations du 
laboratoire conduisent à l'arrèt d'une fabrication et à son refus, il ne faut pas 
eroire que ce qui a été jugé impropre pour l'alimentation de la troupe sera 
pour autant considéré comme impropre pour l'alimentation du secteur civil, 
et cela on peut le déplorer. Voici l'une des deux remarques que je me propo­
sais de faire ici. 
La deuxième se rapporte à la difficulté que l'on a d'éviter la contamination 
de la viande traitée au cours ,rle ces manipulations, car au cours d'une fabri­
cation d'essai conduite dans des conditions rigoureuses qui n'ont absolument 
rien de commun avec la pratique courante, - puisque cet.te fabrication 
d'essai porta sur la carcasse d'une bête unique, abattue un jour où l'abattoir 
était fe1·mé, un jour où l'abattoir avait été nettoyé de fond en comble, un 
jour où tout le personnel chargé de la manipulation de cette viande était 
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passé à la douche et aYait revêtu des vêtements sortant de l'autoclave, les 
linges servant :l l ' habillage de la viande sortant eux-mêmes de l'autoclave, 
- nous n'avons pas pu obtenir une qualité bactériologiquP se situant en 
dessous des normes qui avaient été initialement fixées par l'inspection Tech­
nique des Subsistances. 
Je dois ajouter, pour être objectif, que l'usine en question ne possédait 
pas un de ces équipements auxquels il a été fait allusion, équipement per­
mettant la continuité des opérations sous vide. Je ne sais si les rhoses ont 
été changées puisque M. LEllERT nous a dit que les comptag·es effectués au 
cours du cheminement de cette fabrication ne montraien t pas de grandes 
variations de la densité microbienne. A ma connaissance donc. r·eltc- tech­
nique de prépara tion d'un produit à base d'une viande manipulée laisse inter­
venir un risque de contamination qui oblige à avoir recours à des techniques 
de manipulation excessivement rigoureuses sur le plan de l'hygiène , mf�me 
sur le simple plan de la propreté et je ne sais pas s'il sera toujours possihle de 
se maintenir en dessous du plafond tolérable. 
M. PANTALt�O'.\. - Je pense qu'il convient de souligner l 'importance de la 
communication de �'L LE BERT. Elle traite d'un sujet qui relient aduellement 
l'attention de tous les h�rgiénistes, et notre Compagnie doit se réjouir d'ac­
cueillir un travail d'une telle valeur. Pour ma part je dois ajouter qu'il est 
toujours agréable et réconfortant de voir des résultats bactériologiques per­
sonnellement acquis trouYer leur con flrmation par le travail d'un ami et d'un 
confrère ré11u t(>. .Je tiens donc à adresser personnellement mes félicitations à 
M. LEBERT pom son travail. 
M. BASILE. - Je voudrais interroger M. LE BE nT sur un point de technique. 
Il a parlé d"une norme bactériologique, absence d' « Escherichia coli n dans 
un centigramme de vian de ; je désirerais savoir à l'aide de quel test est véri­
fiée cette norme bactériologique. 
M. D1t1Eux.. - La communication de M. LEBERT est extrêmement impor­
tante, étant donné l'actualité du problème et le fait que sur ce terrain se 
heurtent, d'une part des considérations économiques, et d'autre part des 
considérations hygiéniques. Tout le monde sait que le sujet a été débattu 
dans d'autres assemblées, dans les Conseils d'hygiène en particulier, et que 
les avis ne sont pas uniformes en la matière. Ce qu'il convient, je crois, de 
retenir de ce que nous a rapporté M. LEBERT, c'est que la flore microbienne 
de ces rosbifs congelés, n'augmente guère lorsqu'on les dégèle en vue de 
leur utilisation, tout au moins dans les premiers temps qui suivent la décon­
gélation. C'est là un point extrêmement important, car c'est un de ceux sur 
lesquels les adversaires de cette présentation de la viande se sont basés, un 
peu a priori pour dire : produit ou tout au moins mode de travail très dan­
gereux, car aussi tôt que Je produit est décongelé on voit la flore totale 
croître dans des conditions logarithmiques. En fait c'est un point qu'il était· 
nécessaire de préciser par l 'expérimentation , et je pense que. c 'est peut-être 
la partie la plus importante du travail de M. LEBERT. 
Je voudrab égalemen t appeler son attention sur des caractères qu'il a cer­
tainement remarqués lors de la décongélation d'un rouleau de rosbif haché. 
Vous représen lez la décongélation par la courbe n° '1 qui est une droite , et vous 
nous parlez de la température à cœnr. J'ai eu l'occasion de dégeler également 
des rosbifs de ce genre, et voici ce que j 'ai obserYé. La décongélation ne se 
fait pas, comme il était facile de le préYoir, d'une façon uniforme, elle com-
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mence par la partie superllcielle qui se ramollit, et pendant un Gertain temps 
il persiste au centre de ce rouleau une fraction encore parfaitement dure. Je 
pense que vous avez observé la chose de la mème façon. La courbe n° 1 n'est 
donc valable que pour un point précis de la masse, mais pour l'ensemble la 
marche de la décongélation est assez variable, selon que l'on observe la sur­
face du rouleau ou la partie centrale du rouleau. C'est une différence à prendre 
en considération. 
D'autre part j'ai pu constater également que lorsque l'on dégèle ces viandes, 
la surface de la coupe que l'on fait à travers le rosbif brunit, devient presque 
noirâtre, avant que toute exsudation ne se soit produite. C'est évidemment 
un caractère, du point de vue organoleptique, quelque peu désagréable. 
Cependant, ceci ne concerne que l'évolution du rouleau congelé au cours de 
sa décongélation et, je le répète, ce qui est à mon sens très important c'est ce 
manque d'augmentation significative de la flore microbienne, étant bien 
entendu que le rouleau est maintenu après sa décongélation à une tempéra­
ture inférieure à plus de :! degrl>s. 
�M. Houn1N1ÈnE. - Une question d'ordre tout à fait général. Je ne connais 
pas bien les r�·�·lementations de lrarmée� mais je me demande quel est l'in­
térêt pour l'armée de livrer aux unités de la viande hachée ? Est-ce par esprit 
d'économie, c'est-à-dire pour éviter la fourniture à chaque unité.d'une machine 
à hacher, ou est-ce pour éviter que la viande ne soit souillée par des agents qui 
connaissent mal les techniques de la boucherie alors qu'elle est mieux prépa­
rée dans une usine? On ne voit pas bien a prioril'intérêt de préparer d'avance 
de la viande hachée pour des unités. 
M. LEBERT. - Je pense que si les résultats que le Vétérinaire colonel 
8ou Lit: a ohtenus n'ont pas été bons c'est d'une part que l'usine dont il 
parle n'était pas équipée d'une chaîne de fabrication mécanisée à l'extrême, 
permettant d'éviter toutes les souillures à partir du moment où la viande 
est désossée, jusqu'au moment où elle est poussée mécaniquement dans le 
filet et le sac en matière plastique, et que d'autre part, malgré le nettoyage 
de l'abattoir, la propreté des expérimentateurs, et toutes les précautions 
prises, il devait y avoir un certain nombre de germes qui ont pollué la car­
casse au moment de l'habillage et qui se sont retrouvés au moment des 
analyses dans la viande hachée. Il serait difficile de concevoir la chose 
autrement puisque dans des usines baptisées .A, B et C les résultats obtenus 
ont été meilleurs, et que les analyses ont sûrement été effectuées dans les 
mèmes conditions. En effet les vétérinaires chargés de ces analyses avaient 
été réunis préalablement à l'inspection Technique des Subsistances ou avait 
été rédigée une fiche de laboratoire destinée à uniformiser de façon prati­
quement, absolue les techniques d'analyse dans les différents laboratoires 
des Subsistances, de telle sorte que les résultats obtenus par les différents 
laboratoires puissent être interprétées de la mème façon. 
Je remercie vivement mon confrère PANTALÉON de tous les compliments 
qu'il m'a adressés, et je répondrai maintenant à M. BASILE. 
Si vous le désirez je vous donnerai le début de collection de fiches que nous 
avons l'intention de préparer pour les laboratoires de l'intendance. Pour 
répondre de façon précise à votre question, je prends la fiche que nous avons 
faite pour codifier la technique de recherche d' << Escherichia coli ». Cette 
recherche est effectuée par Je test de �'IACKENZlE à partir d'une suspension 
(Je viande préparée selon la technique de PA:-JTALÉON. 
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M. BASILE. - C'était le but de ma question. C'est un point de taxonomie 
mais il est trt:�s important, puisqu'on le fait passer dans une dénomination 
qui sert pour l'établissement d'une norme et éventuellement d'un cahier des 
charges. Si l'on fait le dénombrement ou la recherche d' « Escherichia coli » 
par le test de MACKE�ZIE il faut évidemment dire« Escherichia coli >'type 1, 
c'est-à-dire uniquement « Escherichia coli » se développant à t,5°. Le but de 
ma question était uniquement de vous faire préciser qu'il s'agissait bien 
d' « Escherichia coli »type t, se développant à !15°, et ceci pour é\riter toute 
contestation. 
M. LEUERT. - M. D1uEl!x m'a parlé de la courbe qui est au tableau noir; 
elle ne traduit que d'une façon imparfaite celle que j'ai sous les yeux et qui 
a été faite sur papier millimétré ; cette dernière traduit exactement les 
températmes enregistrées, et quand je dis températures enregistrées il s'agit 
des températures à cœur. Les sondes qui ont permis la lecture de la tempéra­
ture étaient des sondes placées au centre du rosbif, la courbe traduit donc Ja 
température à cceur au cours de la décongélation. Il est bien entendu que les 
parties superficielles se décongèlent plus rapidement que la partie centrale, 
et d'autre part, comme vous l'avez fait observer, on constate une oxydation 
superficielle de la viande, un brunissement, soit sur la partie ex lériemr, soit 
sur la coupe ; lou tefois je dois dire que le'' rosbif »qui a servi à l'expérimen­
tation élan 1 enYeloppé dans une matière plastique, si la partie qui a été sec­
tionnée brunit, la partie recouverte de matière plastique s'ox�rde toutefois 
moins qu'une viande laissée à l'air libre . 
. Je répondrai maintenant ü .\L Houn1N1f:1rn. Ce dernier me demande pour­
quoi on fait de la viande hachée préparée à l'avance. L'intendance se trouve 
en effet devant le problème suivant : les jeunes du contingent sont difficiles, 
ils sont souYent plus difficiles quand ils font leur service militaire que lors­
qu'ils sont dans leur famille, ils ne veulent pas de pot-au-feu. ils ne YCulent que 
du bifteck ou du rosbif; or, on ne peut pas faire facilement' des biftecks ou des 
rosbifs avee les quartiers avant. Lorsque l'on lue des bêtes pour l'armée, on 
ne peut vendre les quartiers avant pour ne conserver que les quartiers de 
derrière. L'état-major s'est ému de cet état de choses et a demandé à l'in­
tendance d'essayer de trouver quelque chose qui permette une meilleure uti­
lisation des quartiers avant. Il faut dire aussi qu'en Afrique du :'.\ord il n'est 
pas toujours très facile de faire du pot-au-feu, qui nécessite une longue prépa­
ration. On s'est donc orienté vers la viande hachée qui peut i�tre utilisée sous 
forme de rosbif, ou sons forme de bifteck haché, ceci étant une amélioration 
possible de la situation. 
Ensuite. deuxième point de la question, l'intendance a pensl> qu'il était 
plus facile de préparer de la viande hachée en s'entQurant de garanties dans 
une usine où l'on dispose d'une équipe de surveillance, qu'il était plus facile 
de le faire dans une usine avec la garantie de l'intendance, et surtout celle du 
Service Vétérinaire, plutot que de livrer de la viande à une unité et de la 
faire passer dans un hachoir plus ou moins bien nettoyé ou même nettoyé 
par le simple passage de la viande, voilà pourquoi il a été réalisé quelque 
chose qui n'est pas absolument rationnel, mais qui du point de vue hygiène 
semble plus logique que les autres conceptions. 
M. DR1En:. - Dans sa réponse à M. Hol!DINIÈRE, ?\L LEBEnT vient 
d'évoquer ee problème de l'importance de la pollution de la Yiande hachée 
lorsqu'on la travaille dan:- 'une usine spécialisée, par rapport à la pnll11lion 
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dont elle peut être l'objet lorsqu'elle est préparée dans le hachoir familial et 
traditionnel, ou le hachoir du boucher détaillant. .Je pense qu'il serait inté­
ressant de faire précisément des recherches sur le nombre des g·ermes et leur 
nature, toutes choses égales quanl à l'origine de la viande elle-11H�me, lorsqu'un 
morceau a été haché dans l'usine en question et lorsque cc même morceau 
a été haché dans la cuisine du consommaleur. Car dans les opinions émises 
certains admettent assez volontiers que l'on puisse hacher en présence du 
client un morceau de viande que ce client a choisi sur l'étal du boucher, et nul 
ne semble considôrer qu'il y a là un risque de pollution tellement extraordi­
naire que l'on doive in lerdire ce procédé, alors qu'au contraire on clame hau­
tement que la pollution microbienne des viandes qui ont été hachées dans 
des usines est telle que véritablement il peut en résullcr un danger pour le 
consommateur. Vous voyez la suggestion que je vous fais : il sl:'rait intéressant 
de voir quel est le comportement microbien de la viande qui est hachée ;'1 la 
demande du client, dans la boutique du boucher, ou même qui a été hachée 
dans la cuisine de la ménagère, par rapport au comportement microbien de 
cette viande qui a été hachée dans une usine spécialisée. 
M. Ilouo1NIÈRE. - Ce que vient <le dire Monsieur le Professeur DnIEux 
est très important, et je voudrais l'appuyer de mon expérience d'inspecteur 
dans les boucheries. Justement le consommateur croit, en demandant le 
hachage d'un bifteck, qu'il va recevoir la viande correspondant à ce bifteck; 
or il n'en est rien. Avant l'entrée du client dans la boutique le boucher, je 
l'ai constaté, prend des rognures dans un tiroir, les met dans la machine 
et les lasse bien; lorsque le client arrive et demande son bifteck le boucher 
ajoute, par dessus les rognures, le bifteck en question. C'est évidemment le 
client suivant qui aura le bifteck, mais entre les deux il y aura <les rognu­
res. J'ai surpris ce petit manège en surveillant plusieurs boutiques. 
M. LEnEnT. - En ce qui concerne la suggestion de M. Dnrnux c'est plutôt 
aux services sanitaires de la Seine qu'il appartient de faire des expérimenta­
tions sur les problèmes familiaux et commerciaux ; il nous serait difficile de 
faire ces expériences car alors nous empiéterions sur le domaine de ces se1·­
vices sanitaires. D'autre part notre équipe de travail est très réduite C'l le 
vétérinaire général Gu1LLOT le sait bien. Peut-être serait-il possible de char­
ger un de vos élèves de faire cette expérimentation. 
M. Gu1LLOT. - Je voudrais d'un mot compléler ce que nous a dit le vété­
rinaire commandant LEBEHT, surlout sur les dernières réponses faites à 
M. Dnrnux et à M. I-Toun1N1ÈnE, pour résumer le point de vue de l'utilisa­
teur, et particulièrement de l'utilisateur militaire. Comme nous l'a dit 
M. LEuEnT, l'expérience a porté sur près de 200 tonnes, et nous n'avons actuel­
lement que des résultats fragmentaires de l'enquête générale qui a été menée. 
Évidemment les premiers résultats que nous avançons sont extrêmement 
favorables, en ce sens que sur le plan psychologique les hommes sont très 
satisfaits, et le commandement est également très heureux des conditions 
dans lesquelles ces viandes hachées peuvent êlre u lilisées de préférence au 
bouilli ou aux viandes éventuellement cuites en sauce et longuement cuisi­
nées. 
D'autre part, en ce qui coneerne le hachage possible de ces viandes dans les 
unités, elles seraient loin d'être conformes aux conditions hygiéniques exi­
gées, ensuite pour pouvoir hacher de la viande congelée, il faut attendre 
qu'elle soit presque complètement décongelée; c'est un point très important, 
car nos hachis congelés tels qu'ils sont distribués à la limite de la décongéla-
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tion, à une température interne de 0 + 2 degrés , sont immédiatement utili­
sés pour la préparation de rôtis, pour la mise au four, ou la préparation même 
des découpages en hiftecks. 
Ce que je c.:rois égalemen L intéressant de retenir c'est que, tout ce qui vient 
d'être dit n'est possible qu'à la condition que toutes les précautions fixées 
µar les règlements de !'Intendance soient entièrement respectées. M ais pra­
tiquemen t on a vu que même dans des postes sud-algériens où il était assez 
difficile d'observer c.:es conditions , grâce à une chaîne du froid bien conçue, 
le pourcentage des hachis refusés pour état sinon de putréfaction mais 
déjà de non-utilisation , était extrêmement faible. Tous les médecins et vété­
rinaires ont été alertés sur la distribution de ces <<rosbifs hachés», aucune 
observation n'a été faite sur le plan sanitaire indiquant une indisposition 
quelconque des consommateurs. 
M. Dnn:ux. - Je suis très heureux de constater l 'opinion optimiste que 
le vétérinaire général Gu1LLOT donne de cette méthode , mais je vois égale­
ment qu'il souligne, comme l'a souligné le commandant LEBEHT et comme 
tout le monde l'a souligné , la nécessité d'un c.:ont.rôle sévère. Transp0sant 
celte nouvelle tedrnique dans le domaine ri vil, on pourrait presque dire quesi 
une difficulté plus grande se présente à l'agrément du procédé cela tient à 
une difficulté plus grande aussi d'assurer un contrôle sévère et continu. 
Quelle conclusion devons nous tirer logiquement de cela '! C'est que ce 
n'est pas le procédé qui est à incriminer, c'est l'insuffisance des moyens en 
matériel el en personnel donnés aux services de contrôle civils pour que le 
p1'océclé puisse se général iser en dehors de l'armée . 
M. LE SunÉTA11rn GÉNÉIL\L. - Je suis très heureux d'avoir entendu la 
communication de M. LEBEnT, que je remercie d'avoir réservé à l'Académie 
la primeur de ses intéressantes recherches . 
Il y a une vingtaine d'années, lorsque s'est répandue la vogue des atten­
drisseurs de viande, notre Compagnie a entendu un grand nombre de rela­
tions im portantes signalant le danger que représentait, pour l'hygiène ali­
mentaire, l'emploi systématique de ces appareil s . 
Voici plusieurs années déjà que l'on répand ces nouvelles préparations de 
viandes hachées, dont on sait que leur préparation n'est pas, en principe, 
sans risques de dangers. et aucune communication ne nous avait encore été 
faite jusqu'ici par les spécialistes. Je me réjouis donc que l'avis d'un techni­
cien militaire hautement qualifié nous ait éV! divulgué et que dans ce pro­
blème si imporlan l pour l'hygi(�ne gl�nérale, une vuix vétérinaire se soit enfin 
foi l entendl'e. 
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